
＜ 17:30-21:00 / 20:00L.O.＞

Amuse１ 三浦野菜の食べ比べ 朝採れたての旬の野菜を3種類の調理法で…

Amuse２ 12か月の色彩を使ったアミューズ

葉山の2月の色彩をイメージして…

自家製海老煎餅 カリフラワー 山椒

Amuse3 三浦野菜のポタージュ

三浦で採れた旬の野菜のポタージュ

Hors-d’oeuvre 尾長鯛の炙りカルパッチョ 燻製ビーツ 葉山若布と走水海苔のソース

Deuxie'me 鮑 新ジャガイモ グリビッシュ

Deuxie'me 2 小田原ジビエの肉まん 乳酸発酵菊芋

Poisson 熟成鮟鱇 オニオンヌーボー 黒トリュフ

Viande 葉山石井牛ロース薪火焼 蕾菜 酢酸発酵梅のジュドヴィアンド

〆 逗子小坪アカモクを練り込んだ自家製麺 アメーラトマト、貝、鶏出汁のスープ

Avant Dessert エルダーフラワーとデコポンのテリーヌ

Grand Dessert 苺のムース ショコラルビー

食後のコーヒーor 紅茶

FULL  COURCE

¥14,500

SHORT  COURCE

¥12,000
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